02/08/2024, 05:59 


Editing Luftiges Käse-Souffl€ mit Birnen-Chutney und Nuss-Crunch von Moritz Grüsch — Medium 


Luftiges Käse-Souffle mit Birnen- 
Chutney und Nuss-Crunch von 
Moritz Grüsch 


Moritz Frey probiert den klassischen Prättigauer 
Käsefladen aus und setzt auf moderne Besonderheiten. 
Es wird zum luftigen Käse-Souffle, begleitet von einem 
würzigen Birnen-Chutney und knusprigem Nuss- 
Crunch. 


Moritz 


BE 


In diesem Rezept präsentiert Moritz Frey aus Grüsch seine innovative 
Version des Prättigauer Käsefladens. Das luftige Käse-Souffle kombiniert 
die reichhaltigen Aromen des lokalen Bergkäses mit der leichten Textur 
eines perfekt zubereiteten Souffles. Begleitet wird es von einem 
hausgemachten Birnen-Chutney und einem knusprigen Nuss-Crunch, die 


dem Gericht zusätzliche Geschmacksdimensionen und Texturen verleihen. 


Moritz Frey ist für seine köstlichen Kreationen bekannt und hat sich 
einen Namen als begeisterter Hobbykoch gemacht. Mit seinem 
Respekt für lokale Zutaten und Traditionen, gepaart mit innovativen 
Kochtechniken, schafft er Gerichte, die sowohl die Vergangenheit 
ehren als auch in die Zukunft blicken. Sein luftiges Käse-Souffle mit 
Birnen-Chutney und Nuss-Crunch ist ein Paradebeispiel für diesen 
Ansatz. Es nimmt den beliebten Prättigauer Käsefladen als 


https://medium.com/p/b7d99cc51506/edit 


177 


02/08/2024, 05:59 


Editing Luftiges Käse-Souffl€ mit Birnen-Chutney und Nuss-Crunch von Moritz Grüsch — Medium 


Inspiration und verwandelt ihn in ein Gericht, das traditionelle 
Geschmäcker mit modernen Texturen und Präsentationen 


verbindet. 


Die Zutaten von Moritz Frey: Eine 
Hommage an das Prättigau 


Für Moritz Frey ist die Verwendung saisonaler Zutaten nicht nur 
eine Frage der Qualität, sondern auch eine Möglichkeit, die reiche 
kulinarische Tradition der Region zu würdigen. Für sein Käse- 
Souffle wählt er sorgfältig Produkte aus, die die Essenz der Region 


einfangen: 


« Bergkäse: Von den umliegenden Alpen, mit seinem 


charakteristischen nussigen Aroma 


« Eier: Von freilaufenden Hühnern aus Grüsch, für ein besonders 


luftiges Souffle 
- Birnen: Aus den lokalen Obstgärten, perfekt gereift für das Chutney 


- Nüsse: Eine Mischung aus Baumnüssen und Haselnüssen aus dem 


Prättigau 
- Kräuter: Frisch gepflückt aus Frey’s eigenem Kräutergarten 


Die Bedeutung jeder Zutat Jede Komponente in Frey’s Rezept spielt 


eine wichtige Rolle und trägt zur Gesamtharmonie des Gerichts bei: 
1. Bergkäse: 

- Hauptzutat des Souffles 

- Verleiht dem Gericht seinen charakteristischen Geschmack 

- Repräsentiert die Alpwirtschaft des Prättigaus 

2. Eier: 

- Sorgen für die luftige Textur des Souffles 

- Symbol für Frische und Natürlichkeit 


3. Birnen: 
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